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LA GAMME

CIPANGO GOURMET

Afin de satistaire l'ensemble de vos bescins, DAT-Schaub France vous propose dans sa
gamme CIPANGO Foodservice Gourmet :

u CIPANGO Gourmet PREMIUM

BOUILLON DE VOLAILLE DESHYDRATE
BOUILLON DE BCEUF DESHYDRATE
BOUILLON DE LEGUMES DESHYDRATE
FOND DE VOLAILLE DESHYDRATE

JUS DE VEAU LIE AROMATISE & DESHYDRATE
FOND BRUN LIE DESHYDRATE

JUS DE CANARD DESHYDRATE

JUS D’'AGNEAU DESHYDRATE

FOND SAVEUR GIBIER DESHYDRATE
JUS DE PORC DESHYDRATE

BOUILLON DE POISSON DESHYDRATE
FUMET DE POISSON DESHYDRATE
BOUILLON DE CRUSTACES DESHYDRATE
FUMET DE CRUSTACES DESHYDRATE
JUS DE POULET DESHYDRATE

JUS DE B(EUF DESHYDRATE

= CIPANGO Gourmet BARATO

PREMIUM
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s CIPANGO Gourmet BID

BARATO BIO

il
B1 40 001

sl &l
AS 0B 1181 Bl 40 002

AS OB 1141

AS508 1151 Bl 40 003
AS OB 1161 Bl 40 004

Tous ces produits sont de plus en plus utilisés en cuisine car ils vous apportent :

= une securité bactériologique,
= une régularité organcleptique,
m une bonne maitrise de vos colits,

m une facilité et une rapidité de mise en czuvre,

= une facilité de stockage.
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LA GAMME
CIPANGO GOURMET

PREMIUM

BOUILLON de VOLAILLE BOUILLON de BCEUF
DESHYDRATE DESHYDRATE

V—

< ‘> P
- k2
Boite de 1 kg : Boitede 1 kg :
AS 08 100 1 AS 081171
Carton [4 baoites] : Carton |4 boftes] :
AS 08 100 CAR AS 08 117 CAR
BOUILLON de LEGUMES FOND de VOLAILLE
DESHYDRATE DESHYDRATE
Boitede 1 kg : Boite de 1 kg :
AS08 1011 AS081021
Carton [4 boites) : Carton [4 boites) :
AS 08 101 CAR AS 0B 102 CAR
JUS de VEAU LIE FOND BRUN LIE
AROMATISE & DESHYDRATE DESHYDRATE

4

Boite de 1 kg :
AS 0B 1031
Carton (4 boites) :
AS 08 103 CAR

Boite de 1 kg :
AS 08 1041

Carton [4 boites]) :
AS 0B 104 CAR



LA GAMME

CIPANGO GOURMET

JUS de CANARD
DESHYDRATE
Boite de 1 kg
ASDBR 1051
Carton |4 boites) :
AS (8105 CAR

FOND saveur GIBIER

DEEH?DRATE
Boite de 1 kg
AS 08 104 1
Carton |4 boites) :
AS 08 1046 CAR
BOUILLON de POISSON
DESHYDRATE

Boite de 1 kg :
AS 0B 1081
Carton [4 boites) :
AS 08108 CAR

PREMIUM

JUS d’AGNEAU
DESHYDRATE

L &

%

Boite de 1 kg :
ASDB 1191
Carton [4 boites) :
AS 08 119 CAR l

JUS de PORC
DESHYDRATE

r?

L 3
>
Boite de 1 kg :
AS OB 1071
Carton [4 boites) :
AS 0B 107 CAR

FUMET de POISSON
DESHYDRATE

Boite de 1 kg :
AS OB 1091
Carton [4 boites) :
AS 08 109 CAR i




PREMIUM

BOUILLON de CRUSTACES

DESHYDRATE
POSSIBILITE DE VOUS PROPOSER
'-. UN CONDITIONNEMENT

DE 5 OU 10 KG, SUR DEMANDE.

=]
oy

Boite de 1 kg :
AS DB 1101
Carton (4 boftes] :
AS(B 110 CAR

e

JUS de POULET
DESHYDRATE

-_:. .

FUMET de CRUSTACES
DESHYDRATE

& &

o

¥

Boite de 1 kg :
ASD0B 1111
Carton (4 boites) :
AS 08 111.CAR

JUS de BCEUF
DESHYDRATE

Boite de 1 kg :
AS0B 1121
Carton [4 boites] :
AS 0B 112 CAR

2

Boite de 1 kg :
ASO8 1131

Carton [4 boites) :
AS 0B 113 CAR
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LA GAMME
CIPANGO GOURMET

BARATO

66

JUS de VEAU LIE
AROMATISE & DESHYDRATE

Boitede 1 kg :
AS DB 1141

AS 08 114 CAR

FUMET de POISSON
DESHYDRATE

=
7

Boite de 1 kg :
AS OB 1141

AS 08 116 CAR

Carton [4 boites) :

Carton 4 boites) :

L

FOND de VOLAILLE
DESHYDRATE

L] 1. .
iy 3" - gl
- ﬁ Boitede 1 kg :
| e“ = AS0B 1181

Carton |4 boites] :
AS 08 118 CAR

FOND BRUN LIE
DESHYDRATE

Boite de 1 kg :
ASDB 1151
Carton [4 boites] :
AS 0B 115 CAR

POSSIBILITE DE VOUS PROPOSER

UN CONDITIONNEMENT
DE 10 A 25 KG, SUR DEMANDE.
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LA GAMME
CIPANGO GOURMET

BOUILLON de LEGUMES
DESHYDRATE

i Boite de 1 kg :

Bl 40001

FOND BRUN LIE
DESHYDRATE

Bl 40003

POSSIBILITE DE VOUS PROPOSER
UN CONDITIONNEMENT

DE 5 OU 10 KG, SUR DEMANDE.

Boitede 1 kg :

13

FOND de VOLAILLE

DESHYDRATE

Boitede 1 kg :
Bl 40 002

FUMET de POISSON

DESHYDRATE

Boite de 1 kg :
Bl 40 D04



LA GAMME
CIPANGO GOURMET

PREMIUM

BOUILLOM DE VOLAILLE DESHYDRATE

BOUILLOM DE BEUF DESHYDRATE
BOUILLON DE LEGUMES DESHYDRATE
FOND DE VOLAILLE DESHYDRATE

JUS DE VEAU LIE ARDMATISE &
DESHYDRATE

FOND BRUN LIE DESHYDRATE
U5 DE CANARD DESHYDRATE
105 DAGNEAY DESHYDRATE

FOMD SAVEUR GIBIER DESHYDRATE
JUS DE PORC DESHYDRATE
BOUILLON DE POISSON DESHYDRATE
FUMET DE POISSON DESHYDRATE
BOUILLOM DE CRUSTACES DESHYDRATE
FUMET DE CRUSTACES DESHYDRATE

JUUS DE POULET DESHYDRATE

JUU5 DE BEUF DESHYDRATE

CONSEILS D'UTILISATIQON

LES RECETTES DE NOS CHEFS

Bouchée & la reine, sabce financiére

| P

Estouffade de beeuf aux carattes (pace 33
Créme d'asperges blanches (pace 31]
Blanguette de volaille [pags 4]

Sauté de veau Marengo [page 34

Bavette de beeul, sauce échalotes

et parto rouge [page 1

Parmentier de canard [pooe 39

Selle d'agneau farcie & Lail des ours
et son jus fnage A4)

Pavés de biche, sauce grand venegr [paqa 40
Cétes de porc, sauce charcutibre (aoe 35
Blanquette de lotte fped: 360

Filets de sole & la dieppaise (poge &2
Risotto aux langoustines [pzg2 371

Poulet auyx éerevisses [page 15

Cuiszes de pouled cocatte
facon “grand-mére™ [nags 44)

Tournedos de boeut, Sauce au poivre vert
page &1

BARATO

DOSAGE MOYEN PRECONISE

» Pour une base de sauce :

302 60 gt d'eau,

Jusqu'h 25 litres de sauce.

» En mouillement :
208 40 gfl d'eau,

Jusqu'd 50 litres de sauce.

14

MODE D'EMPLOI

= Délayer avec un fouet La base pour fond,
jus, fumet ou bouitlon dans Le liguide
bawiltant ou froid.

» Maintenir ou porter a ébullition,
cuire 3 min en remuanl.
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LA GAMME

CIPANGO AIDES CULINAIRES

La creativité et la passion de nos chefs cuisiniers
nous ont permis de sélectionner une gamme d'aides
culinaires alliant praticité et simplicité dans le
respect de la tradition pour répondre a vos exigences
gustatives et économigues.

ROUX BLANC
ROYAL LIANT
BASE POUR BECHAMEL A CHAUD

BASE POUR BECHAMEL A FROID

BASE POUR PUREE
DE POMMES DE TERRE

BASE POUR CONCENTRE DE TOMATE
ASSAISONNEMENT POUR PAELLA
PAELLOR

ASSAISONNEMENT POUR COUSCOUS
PREPARATION POUR TABOULE
ASSAISONNEMENT POUR ROTISSERIE

AROME CHAMPIGNON TYPE CEPE

500 G/1 KG 2 KG
baite seau

AS 'Iil.l' n1e
s

AS 10 048

1KG : AS 10074
it 7
500 G : AS 10054
ot P
AS 09010

g o
AS 10071

S
AS 070212
a

1KG : AS 02 098

17

5 KG

seau

AS 10 055 5

AS100%0
A5 10100
AS 10095

A

AS100685

10/20 KG

“seau

20 KG : AS 10055 20

sl

10 KG : AS 07 021 10



LA GAMME

CIPANGO AIDES CULINAIRES

ROUX BLANC

ROYAL LIANT

BASE POUR BECHAMEL A CHAUD

BASE POUR BECHAMEL A FROID

BASE POUR PUREE DE
POMMES DE TERRE

BASE POUR CONCENTRE DE TOMATES

BSSAISOMMEMENT POUR PAELLA

PAELLOR

ASSAISOMMEMENT POUR COUSCOUS

PREPARATION POUR TABOULE

ASSAISOMNEMENT POUR ROTISSERIE

AROME CHAMPIGHON TYPE CEPE

DOSAGE PRECONISE

= 305 100 g/t selon 3 texture recherchée.

» 203 50 g/l selon la texture recherchée.
« Permet de renforcer La Uaison d'un jus
ou d'un fond,

175 & 205 g/l sefon ['épaisseur souhaités.

700 & 250 g/l selon |'épaisseur souhaitée.

180 g pour 11 d'eau.
1 kg danne 6,5 kg de produit fini.

u 350 g de mix dans 650 ¢ d'eau.
» 350 g donne 1 kg de sauce type concentré
de lomates,

« 50 & &0 9/kg de riz sec.

#2535 g/kg de riz sec.

w203 40 gl deau de cuisson des viandes
et des [égumes.

= Pour 1 kg de préparation pour tabauls,
verser 2 | d'eau froide et ajouter 100 g
d"huite d'olive.

=354 40 gfkg.

« 20 3 75 gfkg de produit fini.

MODE D'EMPLOI

« Disperser les granules dans le liguide
& chauwd.

« Ctrire 3 min & 80°C en remuznt au fouel
pour apporter 1a texture.

« Dispersion du produst dans le liguide
froid, puis chautfer 2 80°C en agitant,

« Cuire 3 min pour apporter la texture,

« En cas d'utilisation & chaud, délayer au
préalable la poudre dans 'eau froide.

Ditwer ie mix dans U'eau froide, chauffer
& 90°C en remuant puis cuire 3 minutes,

Dituer Le mix dans Ueau froide puis
remuer énergiguement,

Delayer la base pour purée dans
V'eau fraide ou bouillante puis mélanger
au fouet pendant Z min,

« Pour obtenir 1 kg de sauce tomate type
concentré de tomates, délayer 350 g
de mix dans 450 g d'eau.

u Métanger au fouet.

w» Assaisannement & délayer dans [eay
de movillement ou dans le bovillon de
cuisson du iz,

w Poudre & délayer dans l'eau
de movillement ou dans Le hovillen
de cuissan du riz.

u Disperser Uassaisonnement dans l'eau de
cuissan des viandes ef des légumes.

w Laisser reposer 2 hau froid.

= Remuer et mélanger avec un trait de
citron, des fevilles de menthe fraiche
découpées, des raising secs, des dés de
courgettes...

= En enrobage sur volaille & ritir, sor
pilons, sur des jarrets, travers de porc...

= Incorporer dans ke produit et mélanger,

18

CONSEILS D'UTILISATION

APPLICATIONS

« Liaison des sauces, soupes et potages.

« Liaison des sauces, soupes, fonds...

= Evite la synérése.

« Permet (3 pasteurisation et la
strgéiation.

Grating, lasagnes, charcutesies pitissibres,
Feuilletés, croissants au jamban, croque

monsieur, charcuteries patissitnes,
Fourrage & froid.

Purées, purées de légumes.

u Appareils 4 pizzas, sauces tomates.

« Pour apporter un complément aromatique
et de marquants ; ajouter le métange
Italien [AS 0 025 3500

- Pﬂalu.
= Pour renforcer la couleur, utiliser en
association avec La paella.

w Pour renforcer la coulewr et la note
safrande de vos paellas.

» Cousous, Tajines,

n T2boulés.

o Produits & ritir.

= Sauces forestiéres, terrines, farces,
pétes...



@6, ) CREATIVITE ET LA PASSION
DE NOS CHEFS CUISINIERS

NOUS ONT PERMIS DE VOUS
SELECTIONNER UNE GAMME
COMPLETE DE REFERENCES
D'AIDES CULINAIRES
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LA GAMME

CIPANGO EPICES

Toutes nos épices, entiéres, en grains ou encore moulues

rigoureusement sélectionnées afin de vous offrir :

wune eéxpertise de plus de 30 ans,
w la garantie de la sécurité alimentaire [la majorité de nos épices
sont débactérisées).

Poivre blanc moulu
Foivre blanc grain
Foivre noir moulu
Poivre noir grain
Muscade moulue
Cannelle moulue
Cumin moulu
Coriandre moulue
Piment doux |paprikal
Piment fort [Cayenne]
Curcuma moulu

Ail semoule
Echalote semoule
Oignon moulu

Origan feuille

. Tl
AS 02 731 0500

S

-AS 02 632 0600

¢

AS5 02 630 0450

3

AS 02 625 0500

.

AS 02 4046 0500

k

AS 02 340 0450

‘k'

AS 02 178 0400

Sl
AS 02 003 0400

Sla
AS 05.002 0500

e

AS 05 020 0500

LN

AS 02 205 0500

AS (02 182 04600

e
A5 02 412 350

s Pl
AS 02 184 0600
AS 02 126 0090

Persil plat flocon

Thym entier

Ciboulette tubulaire

Basilic feuille

Herbes de Provence

Sl
AS 02 144 0090

it Pl
AS 021197 0220

—ad

AS 020600070

h"
AS 021000150

| 8
AS 02 432 200




LA GAMME

CIPANGO EPICES

POIVRE BLANC
MOULU

AS 02 731 0500

oy | 2 -l
Tl %
h.ﬁ% 500 :

AS 02 731 CAR

POIVRE NOIR
GRAIN

500qg:
AS 02625 0500

AS02 425 CAR

= AS.02178 0400

ASD2178 CAR

Carton 4 boites) :

Carton [6 boites] :

Carton |6 boites) :

EPICES SIMPLES

POIVRE BLANC
GRAIN

600g:
AS D2 632 D600

AS 02 632 CAR

MUSCADE
MOULUE

2

5004g:
AS 02 406 0500

L ey
R
L

g,

AS 02 406 CAR

CORIANDRE
MOULUE

4£00qg:
AS 02 003 0400

AS 02 003 CAR

22

Carton [6 boites] :

Carton |4 boites) :

Carton [6 boftes] :

POIVRE NOIR
MOULU

4509

AS 02 630 0450
Carton [ boites]) :
AS 02 630 CAR

CANNELLE
MOULUE

45049:

AS 02 340 0450
Carton [6 boites) :
AS 02 340 CAR

PIMENT DOUX
PAPRIKA

AS 05002 0500
Carton & boites) :
AS 05 002 CAR

o
@ 2,



PIMENT FORT
CAYENNE

500g:
AS 05 020 0500

AS 05020 CAR

ECHALOTE
SEMOULE

#
+§“

3509g:
AS 02 412 350

Carton [4 boites] :

AS 02 412 CAR

Carton (4 boites) :

EPICES SIMPLES

CURCUMA
MOULU
&5
m
-y
B ¥
“,%  500q:
z AS 02 2050600

AS 02 205 CAR
OIGNON
MOULU
A
@
\‘3’ P &00qg:

. AS 02 184 0600

—

t J Carton (6 boites) :

ASD2 184 CAR

23

Carton |6 boites] :

AIL
SEMOULE

2

6004g:

AS 02 182 0400
Carton (6 boites] :
AS 02 182 CAR

ORIGAN
FEUILLE

90 g :

AS 02 124 0090
Carton [ boites]) :
AS 02 124 CAR



LA GAMME
CIPANGO EPICES

PERSIL PLAT

FLOCON

by

2

9049 :

AS 02 144 0090

Carton 4 boites) :

AS 02 144 CAR

BASILIC
FEUILLE

AS 02100 0150

Carton [6 boites) :

AS/0Z 100 CAR

PLANTES AROMATIQUES

THYM
ENTIER

2209g:
AS D2 11920220

Carton [6 boites] :

AS 02119 CAR

HERBES de PROVENCE

24

¢
200qg:
AS 02 432,200

Carton & boites) :

AS 02 432 CAR

CIBOULETTE
TUBULAIRE

Al |

'ﬁ- ¢

o B

%

659:

AS 02 0460 0070
Carton & boites] :

AS 02 060 CAR
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LA GAMME
CIPANGO SAVEURS DU MONDE

Voyagez dans le monde a travers le go(t et les saveurs des différents
produits que nous vous proposons pour le plaisir de vos papilles...

MELANGES D'EPICES

Curry AS 09 014 0500
Mélange Tandoori AS ug_si;;_ 0450
Mélange Kefta AS 09 u;ﬁ 0450
Mélange Chili AS 09-1%5 0450
Melange Colombo AS O?Eia 0400
Mélange Italien AS U}ELE:] 350
Mélange Espagnol AS ﬂ'i‘_l;l;: 0500
Mélange Thai AS I]EF_‘.I]]:?{E 0450
Mélange Mexicain AS 09 aiiz 0500

= A
N7 43
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LA GAMME

CIPANGO SAVEURS DU MONDE

CURRY
ASSAISONNEMENT POUR CURRY

Plats cuisinés, poulets au curry
et viandes marinées.

~Sde e

tema cumin lenegréc  coviondre | Temaull

500 g : AS 07 014 0500

MELANGE KEFTA
ASSAISOMMNEMENT POUR KEFTA

Plats cuisines, viandes marinees
et charcuteries orientales, Kefta.

coniandrg - twmin mesihe nignon I‘i

¢% 450g: AS 09020 0450
" Carton [6 boites) : AS 09 020 CAR

MELANGE COLOMBO
ASSAISONNEMENT POUR COLOMED

Plats cuisinés, viandes marinées,
colombos de poulets ou poissons.

0 Puwew

camin tamale ' aignes ELTY Civiandne

£% 400 g : AS 09 004 0400
Carton (6 boites) : AS 09 004 CAR

Carton [ boftes) : AS 09 014 CAR

28

MELANGE TANDOORI
ASSAISONNEMENT POUR TANDOOR

Plats cuisinés, viandes marinées,
Tandoori de poulet.

200

l:md!mm nigaon comin  pimead dowx  coriandee

g 450 g : AS 07 017 0450
Carton (6 boites] : AS 09 019 CAR

MELANGE CHILI
ASSAISONMEMENT POUR CHILI

Plats cuisinés, viandes marineées
et chilicon carne.

"y 1

p'ﬂ.:.ﬂd:-um ;urr-n all amjan  coriandre

g 450 g : AS 0% 018 D450
Carton (6 boites] : AS 09 018 CAR

MELANGE ITALIEN

ASSAISONNEMENT A L'ITALIENNE

Appareil 3 pizza, sauces tomates pour
riz, pates et légumes.

Ta@w s

£4 3509:AS 09025350
*  Carton [4 boites) : AS 07 025 CAR



MELANGE ESPAGNOL MELANGE THAI
ASSAISONMEMENT A L'ESPAGNOL

ASSAISONNEMENT A LA THAILANDAISE

Brochettes de crevettes, aiguillettes
de canard, bouillons.

Sl I

gingembeE  oriqan  pimeat dow conandre u:mmelle unrelle

Legumes farcis, riz, tortillas, sauces.

.004

pimest fumé  tommate sl

£+ 50049 :AS 09 024 0500
¥ Carton (6 baites) : AS 09024 CAR

g 450 g : AS 07 023 0450
Carton (6 boites] : AS 0% 023 CAR

MELANGE MEXICAIN
ASSAISOMMEMENT A LA MEXICAINE

Tacos, fajitas, polenta, poulets a rétir.

0« 0w

Cumss peent  cotande  olgson  pimeet fume  posvon

=3 500 g : AS 09 022 0500
* Carton |é boites) : AS 09.022 CAR

29
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CREME D*ASPERGES BLANCHES

10 personnes

INGREDIENTS

1,5 kg d'asperges blanches

0,25 kg d'asperges vertes

&0 g de beurre

100 g d'échalotes

2 | de hoiitlon de [2gumes réhydrate

Cipango Gourmet |référance AS 02 060 0070,
thosa a 30 g/l 0'au

120 g de farine

&0 cl de creme

19 de ciboulette tubulaire ciselée déshydratée
Cipango Epites [rétérance AS 02 160 0045
Sel, poivre blanc moulu Cipango Epices.
[véférence AS 02731 0500}

RECETTE

1. Nettoyer et éplucher les asperges.

2. Couper et éliminer les pieds.

3. Tailler les asperges en troncons.

&. Faire suer les échalotes ciselées dans le beurre.

5. Ajouter les trongons d'asperges et les faire revenir
quelques minutes.

é. Saupoudrer avec la farine puis cuire pendant 2 min tout
en remuant.

7. Verser le bouillon de légumes bouillant.
8. Cuire pendant une dizaine de minutes.

9. En paralléle, cuire les asperges vertes dans l'eau
bouillante salée ou 2 la vapeur quelques minutes.
Couper les tétes, détailler le reste en troncons.
Réserver.

10. Vérifier la cuisson des trongons puis mixer pour
obtenir une texture lisse,

11. Passer au chinois étamine,

12. Ajouter la créme et remettre sur le feu rapidement.
13, Verifier l'onctuosité et rectifier si besoin.

14. Ajouter la ciboulette ciselée.

15. Rectifier l'assaisonnement.

PROPOSITION DE DRESSAGE
1,'Sar1-ri|"-l_a' créme d'asperges dans une assiette
creuse ou un bol,

2. Poser harmonieusement les trongons d'asperges vertes
et les tétes sur la créme d'asperges.



BOUCHEE A LA REINE

SAUCE FINANCIERE - 10 personnes

INGREDIENTS RECETTE

450 g de filets de poulet 1. Couper en deux les olives vertes.

85 g de farine 2. Réaliser de petits émincés avec les filets de poulet.
1 g ehettine 3. Pocher le poulet dans le bouillon de volaille.

B0 ¢l de bouillon de volaille réfydratd

Une fois cuit, réserver.

,IAE ) ”;III cooabll b 4. Passer le bouillon de volaille au chinois et réserver.
30 g de double concentré de tomate 5. Faire revenir les champignons escalopés

15 ¢l de créme ave: 20 g de beurre. ‘ ’

300 § de champignons de Paris b, Di:agl:eicer avec 4 cl de madére. Reserver.

50 g d-olives vertes dérioyautées 7. E:fah;erri‘ :Erf roux blanc avec le reste du beurre

6 clde madbre [référence AL 02 040 V2) B. Mouiller avec le bouillon de volaille bouillant

4,5 g de jus de truffes [référence AS 02 B6b) sur le roux refroidi.

10 bouchees feuilletées & gamir 9. Porter a ébullition et cuire jusqu'a épaississement.
Sel, poivre 10. Ajouter le concentré de tomate, la créme,

les champignons cuits, les olives vertes et
le poulet cuit.

11. Laisser mijoter 2 min.

12, Ajouter 2 cl de madére et le jus de truffes.

13. Vérifier 'onctuosité et l'assaisonnement.
Rectifier si besoin.

14, Réchauffer les bouchées feuilletées au four 3 180°C
pendant 5 min.

PROPOSITION DE DRESSAGE

1. Garnir les bouchées avec la sauce financiére
bien chaude.

2. Servir avec un mesclun de salade assaisonné avec une
vinaigrette au vinaigre de vin rouge et herbes,




ESTOUFFADE DE BEUF

AUX CAROTTES - 10 personnes

INGREDIENTS

1,8 kg de piéces de beeuf & braiser [paleron,
joue, macreuse, tendron...]

1.2 kg de carottes

240 g d'oignons jaunes [ou gignans lamelles
blanc France référence AS 02 812 1)

2 gousses d'ail [ou pulpe d'ail)

2 | de bouillon de beof rehydraté

Cipango Gourmet [référence AS 08 117 1,
those & 30 ofl d'ean

50 ¢l de vin blanc sec
70 g de farine

Sel, poivre noir moulu Cipango Epices
[référence AS 02 430 0450}

RECETTE

1. Tailler les carottes en lamelles [1 ¢m environ),
émincer les oignons et ciseler Uail.

2. Dans une grande cocotte saisir la viande taillée en des
|4 crm environ) et ajouter les oignons et Lail.

1. Ajouter la farine, mélanger de facon a ce gu’elle enrobe
I'ensemble des piéces de viande et cuire environ 3 min.

k. Déglacer au vin blanc, faire réduire, mouiller avec le
bouillon de bosuf et assaisonner.
5. Cuire 1h45;

6. Ajouter les carottes et cuire 1h15. Si nécessaire
rectifier I'assaisonnement et rajouter du bouillon pour
que la viande et [a garniture soient immergees dans
le liguide.

PROPOSITION DE DRESSAGE

Servir avec des pommes de terre vapeur.




BLANQUETTE DE LOTTE

10 personnes

INGREDIENTS

1,8 kg de lotte

200 g de moules décortiquées

500 g de poireaux

300 g de champignons de Paris
300 g de caroftes

11 de bouillon de poisson réhydraté

Cipango Gourmet (référence AS 08 108 1),

dosé 75 g/l d'eau
200 g d'échalotes lamelles déshydratées
[référence AS 02 410.1)

30 cl de vin blanc sec
250 g de créme liquide
&40 g d'amidan [référence LI 01 168)

RECETTE

1. Ciseler les échalotes, émincer les poireaux,
les champignons et les carottes.

2. Dans une grande cocotte, faire suer les échalotes, les
poireaux, les champignons et les carottes.

1. Déglacer au vin blanc, réduire 2 min, mouiller avec le
bouillon de poisson et porter a frémissement.

&, Ajouter la lotte taillée en dés de 5 cm puis les moules,
Cuire 15 a 20 min a feu doux.

5. Lier la sauce en ajoutant 40 g d'amidon dilué
préalablement dans un peu d'eau froide,
ajouter ensuite 250 g de créme liquide.

PROPOSITION DE DRESSAGE

Servir avec un riz basmati,




COTES DE PORC

SAUCE CHARCUTIERE - 10 personnes

INGREDIENTS

10 cites de poarc

120 g d'oignons [oignons blanc Lamelles France
référence AS 02 812 1]

25 ¢l de vin blanc

60 il de jus de porc réhydrate

Cipango Gourmet [référence AS 0B 107 1],
dosé 3 40 g/l d'eau

25 g de moutarde

40 g de beurre

&0 g de cornichons

10 g de double concentré de tomate
15 g d"amidon [référence LI 01 168
Sel. poivre blanchollh Einangat

RECETTE

1. Cuire les cdtes de porc dans un sautoir.
Reserver au chaud.

2. Tailler les cornichons en fine julienne et ciseler
les oignons.

J. Degraisser partiellement le sautoir.

& Ajouter les oignons ciselés et faire suer.

5. Deglacer avec le vin blanc et laisser reduire.

b. Mouiller avec le jus de porc et laisser réduire.

1. Mixer puis passer au chinois étamine.

8. Ajouter ['amidon et le double concentré de tomate.
9. Ajouter la moutarde hors du feu.

10. Monter au beurre puis ajouter la julienne
de cornichons.

11. Rectifier 'assaisonnement.

PROPOSITION DE DRESSAGE

1. Dresser les cétes de porc et napper de sauce charcutiére,
2. Servir avec un écrasé de pommes de terre a la ciboulette.




SAUTE DE VEAU

MARENGO - 10 personnes

INGREDIENTS

1,8 kg d'épaule de veau désossé

300 g de carottes

240 g d'oignons jaunes [ou oignons lamelles
blanc France référence AS 02 812 1)

2 gousses d'ail

800 g de tomates ou concassé de tomates
ou base pour conceniyé de tomate 3 réhydrater
Cipango Aides culinaires (référence AS 10 068)
£00 g de champignons de Paris

1 Ljus de veau lié réhydraté

Cipango Gourmet [référence AS 08 103 1),
dosé 20 2 30 g/l d'eau

30 ct de vin blanc sec

20 g de farine

Sel, poivre blanc moulu Cipango Epices
[référence AS 02 731 0500)

RECETTE

1. Dans une cocotte, faire sauter 'épaule de veau
découpée en dés [4 crm environ].

2. Ajouter les oignons el les carottes coupes en des;
l"ail ciselé, les champignons escalopés et faire suer.

3. Ajouter la farine et remuer jusqu’a ce quelle blondisse.
4. Déglacer avec le vin, réduire et ajouter le jus de veau.
5. Ajouter les tomates mondées et concassées.

6. Cuire a feu doux pendant minimum 2 h
[la viande doit étre fondante].

PROPOSITION DE DRESSAGE

Servir avec un gratin de pommes de terre,



RISOTTO

AUX LANGOUSTINES - 10 personnes

INGREDIENTS

600 g de riz Arbario

240 g d'oignons jaunes

{ou oignons lamelles blanc France
référence AS 02 812 1)

2 gousses d'ail

30 cl de vin blanc sec

31 de bouillon de crustacés réhydrate
Cipanga Gourmet {référence AS 08 110 1),
dosé 202 30 g/l d'eau

70 g de parmesan

150 g de beurre

400 g de queues de langoustines décortiquées
50 g de beurre

Sel, paivre blane-moulls Cipange Epices
[réfésence AS 02 79 4500|

RECETTE

1. Ciseler les vignons et l'ail et faire suer au beurre
dans une grande cocotte.

2. Ajouter le riz et cuire en mélangeant jusqu’a ce gue le
riz devienne translucide
1. Ajouter le vin blanc et laisser réduire 3 min,

4. Mouiller avec une louche de bouillon de crustaceés,
laisser le riz s'imbiber, puis recommencer Lopération
pendant 15 min jusqu’a ce que le riz soit fondant.

5. Hors du feu, ajouter le parmesan en remuant
énergiguement.
Rectifier l'assaisonnement si nécessaire,

b. Dans une poéle bien chaude, faire sauter au beurre
les langoustines pendant 2 min.

PROPOSITION DE DRESSAGE

Mélanger les langoustines et le riz et dresser dans une
assiette creuse.




BAVETTE DE BEUF

SAUCE ECHALOTE ET PORTO ROUGE - 10 personnes

INGREDIENTS RECETTE

150 g d'échalotes 1. Emincer finement les échalotes et les faire suer

35 g de beuwrre au beurre a feu doux.

21 cl de Porto rouge (référence AL 02 030 V2] 2. Déglacer avec 20 cl de Porto rouge et réduire de moitié
'M_]':HETUM run I!e.desh'_.'drate 3. Mouiller avec le fond brun lie et laisser réduire

Cipango Gourmet [référence AS 08 104 1), légérement

dosé 40 g/l

& Lier avec Lamidon
13 g d'amidon [référence LI 07 168] _ _ - _
; e 5. Vérifier la consistance et rectifier si besaoin,
Vinaigre de Xéres

10 baveties de heof

Sel, poivre noir moulu Cipango Epices
[référence AS 02 430 0450)

6. Ajouter 1 cl de Porto rouge et un trait de vinaigre
de Xéres.
1. Verifier l'assaisonnement et rectifier s| besoin.

3. Cuire les bavettes selon la cuisson désirée.

PROPOSITION DE DRESSAGE

1. Dresser harmenieusement la bavette de beeuf avec
la sauce aux échalotes et porto rouge.

2. Servir avec une poélée d'asperges vertes
et des girolles.




PARMENTIER
DE CANARD

10 personnes
INGREDIENTS RECETTE
Canard confit cuisiné Canard confit cuisiné

8 cuisses de canard

canfites

110 g d'oignons

110 g de carattes |
20 cl de vin blanc

80cl de jus de canard |
réhydraté Cipango Gourmet
[référence AS 08 105 1),

dosé 3 35 g/l d'eau

1,5 g de persif piat Cipango Epices
[référence AS 02 144 BO90)

Sel, poivre noir moulu Cipango Epices
[référence AS 02 430 0450)

Option 1: Purée de pommes de terre

—
1,8 kg de pommes de terre
35 cl de Lait

120 g de beurre

Sel, poivre

Option 2 : Avec base pour purée
de pommes de terre Cipango

Montage

100 g de chapelure

1. Tailler en bruncise la carotte et ciseler l'oignon.

2. Réchautfer les cuisses de canard. Enlever la peau et effilocher les cuisses
de canard. Conserver un peu de graisse de canard.

3. Faire suer l'oignon et la carotte dans la graisse de canard.
&. Deglacer avec le vin blanc et laisser réduire.
5. Mouiller avec le jus de canard.

b. Ajouter la viande des cuisses effilochées puis laisser cuire 2 min
afin d'obtenir un mélange homogéne et lié.

7. Rectifier U'assaisonnement et ajouter le persil,

Option 1 : Purée de pommes de terre

1. Eplucher, laver et tailler les pommes de terre en gros quartiers.

2. Les faire cuire environ 25 min dans un grand volume d'eau salee
|départ eau froide).

3. Mettre le lait a bouillir,
&, Passer rapidement les pommes de terre cuites au moulin a légumes.
5. Ajouter le beurre en lamelles puis le lait chaud.

6. Vérifier 'assaisonnement.

Option 2 : Avec base pour purée de pommes de terre

Délayer la base pour purée dans 1,51 d'eau bouillante puis mélanger
au fouet pendant 2-min.

Montage

1. Graisser un plat allant au four avec la graisse de canard, disposer
'effiloche de canard cuisiné au fond, puis couvrir avec la purée.

2. Mélanger la chapelure avec 10 g de graisse de canard puis parsemer
sur la purée.

3. Enfourner & 190°C pendant 20 min.

PROPOSITION DE DRESSAGE

Servir avec un mesclun de jeunes pousses de salade assaisonné avec une
vinaigrette au vinaigre de cidre.
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BLANQUETTE DE VOLAILLE

10 personnes

INGREDIENTS

1,8 kg de filet de poulet

240 g d'oignons jaunes [ou oignons lamelles
blanc France référence AS 02 812 1)

300 g de champignons de Paris

300 g de carottes

30 cl de vin blanc

1 1 de fond de volaillle réhydratd

Cipango Gourmet [réfésence AS 08 1D7.1);
dosé 10q/L1 say

250 g de créme liquide

50 g d'amidon (référence LI 01 168)

Sel, poivre blanc moulu Cipango Epices
{rétérence AS 02 731 0500

RECETTE

1. Emincer les oignons, les carottes et escaloper
les champignans.

2. Dans une grande cocotte, faire suer les oignons et les
champignons, ajouter les filets de poulet découpés en
troncons de 4 cm.

3. Déglacer ensuite au vin blanc, réduire 2 min et mouiller
avec le fond blanc de volaille.

k. Cuire 45 min & feu doux.
5. Mélanger la créme avec 'amidon.

6. Ajouter ce mélange dans la cocotte et mélanger jusqu'a
ce que la sauce épaississe,

1. Rectifier 'assaisonnement.

PROPOSITION DE DRESSAGE

Servir avec un riz basmati.




TOURNEDOS DE BEUF

SAUCE AU POIVRE VERT - 10 personnes

INGREDIENTS

80 g d'échalotes

30 g de beurre

& ¢l de cognac [référence AL 02 020 V2)
&0 cl de jus de beuf réhydraté

Cipango Gourmet (référence AS 08 113 1),
dosé & 40 gfl d'eau

14 cl de créme

8,5 g de poivre vert entier [référence AS 02 817 1)
(& réthydrater pandant 15 min avant utilisation]

12 g d'amidon (référence LI 01 168)
10 tournedos de beut
Sel

RECETTE

1. Cuire les tournedos selon la cuisson désirée dans un
satutoir. Réserver au chaud.

2. Dégraisser le sautoir.
3. Ajouter les echalotes ciselées et faire suer,

4. Ajouter la moitié du poivre vert et faire revenir pendant
2a3min.

5. Déglacer avec le cognac.

6. Mouiller avec le jus de boeuf réti et laisser réduire.
1. Mixer puis passer au chincis étamine.

B. Lier avec l'amidon puis crémer.

9. Ajouter le reste du poivre vert,

10. Monter au beurre hors du feu.

11. Rectifier l'assaisonnement.

PROPOSITION DE DRESSAGE

1. Dresser la sauce au centre de l'assiette puis poser le
tournedos de boeuf.

. Servir avec des pommes de terre grenailles
réties au four.
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INGREDIENTS
Filets de sole pochés

10 filets de sole
20 ¢l de vin blanc
110 g de carottes

20 cl de fumet de poisson déshydraté
Cipango Gourmet [référence AS 08 109 1),
dosé & 20 g/l d'eau

Moules facon mariniéres

150 g d'échalotes lamelles déshydratées
[réference AS 07 410 1]

10l de vin blanc

900 g de moules fraiches

Champignons cuits a blanc

—

150 g de champignons
30 g de beurre

300 ml d'eau

5 ¢l de jus de citron

Assemblage de la sauce

40 g de farine
40 g de beurre
150 g de crevettes cuites
150 ml de créme liquide
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FILETS DE SOLE

A LA DIEPPOISE - 10 personnes

RECETTE
Filets de sole pochés

e
1. Dans une poéle anti-adhésive, marquer les filets de
soles repliés en 3 pour fixer la forme.

2. Melanger le vin et le fumet de poisson et
porter a ébullition.

3. Pocher les filets de sole dans le liquide
pendant 5a 10 min.

&. Retirer les filets du liguide et les réserver.
Bien conserver le liquide de cuisson.

Moules facon mariniéres

1. Dans une cocotte faire suer les échalotes, ajouter les
moules et le vin blanc.

2. Cuire pendant 10 min.

Champignons cuits a blanc

1. Faire fondre le beurre dans 'eau, ajouter le jus de
citron et porter a ebullition.

2. Ajouter les champignons ecalopés et cuire 10 min,

Assemblage de la sauce

1. Réaliser un roux blanc. Faire fondre le beurre puis
ajouter la farine. Cuire sans coloration.

2. Mouiller avec 200 ml du jus des moules, 200 ml du jus
de cuisson des soles et 200 ml du jus de cuisson
des champignons.

3, Porter a fréemissement et ajouter la créme liguide.

&, Ajouter les champignons, les moules décortiquées,
et 150 g de crevettes cuites.

PROPOSITION DE DRESSAGE

1. Dresser en nappant les soles de sauce.

2. Accompagner avec des tagliatelles.



|| CUISSES DE POULET COCOTTE

FACON “GRAND-MERE" - 10 personnes

INGREDIENTS

Cuisses de poulet Garniture Sauce

10 cuisses de poulet 300 g de champignons de Paris 10 ¢l de vin

140 g d'cignons 300 g de lardans natures i cl i

140 g de caratles 300 g dcignons grelots

&0 g de beurre 2.5 kg de pommes de terre ' 3.

kel d'huile 9 el d'huile 14 g d'amidon [référence LI 01 168}

Sel, poivre noir moutu Cipango Epices 75 g de beurre Sel, poivre

[référence AS 02 430 0450 Sel, sucre

RECETTE

Cuisses de poulet PROPOSITION

o _ » P DE DRESSAGE

1. Couper en deux les cuisses de poulet. Saler-et poivrer legérement, e

2. Dans une grande cocotte, les faire dorer sur toutes les faces dans le beurre 1. Verser dans le fond d'une cocotte
et Lhuile. de la sauce puis disposer

d. Ajouter les oignons et les carottes émincés. harmonieusement les morceaux

de poulet avec les différents
eléements de garniture.

2. Dresser la sauce & part.

&. Couvrir puis cuire au four a 200°C durant 25 a 30 min
en arrosant régulierement.

5. Oter le couvercle 10 min avant la fin pour terminer la coloration.

Garniture

1. Glacer a brun les oignons grelots (en utilisant 25 g de beurre).
2. Faire sauter les lardons rapidement puis réserver.

3. Faire sauter vivernent les champignons escalopés dans la graisse
de fonte des lardons.

. Les réserver.

5. Blanchir les pommes de terre éplucheées lidéalement tournées en
pommes cocotte, ou si besoin coupées en deux voire en quatre selon la taille].

6. Les rissoler avec 'huile dans un grand sauteir puis terminer la cuisson
au four a 220°C.

1. Les égoutter puis ajouter'50 g de beurre en lamelles et saler.

Sauce

1. S'assurer de la cuisson des cuisses de poulet puis les réserver au chaud.
2. Dégraisser puis faire pincer les sucs.

3. Déglacer avec le vin blanc et laisser réduire.

&. Mouiller avec le jus de poulet et laisser reduire durant quelgues minutes.
5. Passer au chinois étamine.

6. Lier la sauce avec l'amidon.

1. Vérifier la consistance et ['assaisonnement. Rectifier si besoin.
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SELLE D"AGNEAU

FARCIE A L'AIL DES OURS ET SON JUS - 10 personnes

INGREDIENTS

Farce

200 g de blanc d'euf liquide
8 g de poivre noir concassé
[référence AS 04 110)

8 g de sel

30 g d'al des ours déshydraté [référence AS 021231)
50 g de beurre

130 g de chapelure de pain

40 g de moutarde forte

Selle d’agneau

1,6 kg de selle d'agneau désossée

Jus d*agneau

300 ml de jus d'agneau réhydraté
Cipango Gourmet |référence AS 08 119 1),
dosé a 40 g/l d'eau

& g d'amidon [référence LI 01 168)

RECETTE

Farce

Mixer tous les ingrédients et terminer par |'ail des ours.

Selle d"agneau

1.Couper la selle d’'agneau désossée en deux de maniére
aséparer les filets.

2. Inciser en guadrillant U'intérieur et l'extérieur de la selle.
3. Etaler la farce sur la face intérieure de la panoufle.

&. Rouler la panoufle autour des filets et ficeler.

5. Cuire 25 3 35 min au four a 180°C.

Jus d*agneau

1. Mélanger le jus d'agneau déshydraté avec I'amidon et
réhydrater a l'eau froide.

1. Porter le liquide a ebullition.

PROPOSITION DE DRESSAGE

1. Découper la selle d'agneau en tranche d’1,5ecm
et dresser en nappant de sauce,

2. Servir avec un tian de legumes provencal.




POULET AUX
ECREVISSES

10 personnes

INGREDIENTS

Sauce crustacés

2 cld'huile

B0 g d'échalotes ciselées

B0 g de carottes en

mirepdx .
2 gousses d'ail haché !

5,5 ¢l de cognac
[référence AL D2 DOT1VZ] |

12 cl de vin blanc

360 g de pulpe da tomates

14 g de double concentré de tomate
3,5 cl de créme

&2 g d'amidon (référence LI 01 168]
35 ¢ de beurre

Sel, piment fort [Cayenne] Cipango Epices
[référence AS 05 020 0500

Safran

Roulade de poulet farci

1,6 kg de filets de poulet

2 blancs d'eufs

15 ¢l de créme

1 g de persil haché

120 g de queues d'écrevisses cuites
et décortiguées

Sel, poivre noir moulu Cipango Epices
[référence AS 02 630 0450)

180 g de queues d'écrevisses décortiguées
el cuites

RECETTE

Sauce crustacés

1. Faire suer les échalotes, ['ail et les carottes dans 'huile.

2. Deglacer au cognac puis laisser réduire.

3. Déglacer au vin blanc puis laisser réduire.

4. Mouiller avec le fumet de crustaceés.

5. Ajouter la pulpe de tomates.

6. Laisser cuire lentement durant 10 minutes.

7. Mixer puis passer au chinois étamine.

8. Ajouter le concentre de tomate et la créme.

9. Lier la sauce avec 'amidon,

10. Monter au beurre.

11. Assaisonner avec une pointe de piment de Cayenne et de safran.
12. Vérifier la consistance et l'assaisonnement. Rectifier si besoin.

Roulade de poulet farci

1. Réaliser une farce de volaille avec 450 g de filets de poulet, les blancs
d'ceufs et la creme. Ajouter 45 g de sauce crustaces.

2, Assaisonner et ajouter le persil haché.

3. Ouvrir en portefeuille les filets de poulet restants, les.inciser puis les saler
et poivrer légerement. Farcir avec la farce de volaille et déposer les queues
d'écrevisses.

4. Rouler dans du film at-former des boudins.
5. Cuire au four vapeur 30 min a 90°C.

Montage

1. Tailler 30 tranches de roulade de poulet farcies cuit.
2. Les mettre dans la sauce crustacés.

3. Ajouter les gueues d'écrevisses cuites décortiquées.
k. Laisser mijoter quelgues minutes.

PROPOSITION DE DRESSAGE

1. Dresser harmonieusement les tranches de poulet farcies, napper.de sauce
crustaces et de quelgues queues d écrevisses.

2. Servir avec un duo de riz basmati et de riz sauvage.
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PAVES DE BICHE

SAUCE GRAND VENEUR - 10 personnes

INGREDIENTS

Marinade

200 g de carottes

240 g d'oignans jaunes [ou cignons lamelles
blanc France référence AS 02 812 1)

100 g de céleri branche

1 branche de thym

1 feuille de laurier

B g de poivre mignonette [référence AS 02 150]
1,5 Lde vin rouge

10 el de vinaigre de vin rouge

Sauce grand veneur

11 de fond savear gibier réhydraté
Cipango Gourmet {référence AS 08 104 1),
dosé & 20 gfl d'eau

80 g de gelée de groseille

100 g de beurre

Sel, poivre noir moulu Cipango Epices
(référence AS 02 630 0450)

Pavé de hiche sauté

10 pavés de biche (150 g & 200 g par pavé]

RECETTE

Marinade

—

1. Dans une cocotte, faire sauter les carottes coupees en
dés, les oignons éminceés, le céleri aminceé et l'ail ciselé.
Faire colorer.,

2. Mouiller avec le vin.rouge et le vinaigre.

1. Ajouter le thym, le laurier, le poivre mignonette
et cuire: 15'min.

4. Laisser refroidir et mariner les pavés dans
la préparation pendant au moins 12 h.

5. Retirer les paves et passer au chinois la marinade

Sauce grand veneur

1. Melanger 1 | de fond saveur gibier Cipango Gourmet
avec 1L de marinade et réduire pendant 30 a 45 min

L Incorporer la gelée de groseille.
3. Monter la sauce au beurre.

L. Rectifier l'assaisonnement et la texture si necessaire.

Pavé de biche sauté

Sauter dans une poéle bien chaude selon la cuisson desirée.

PROPOSITION DE DRESSAGE

1. Dresser et napper de sauce grand veneur.

2. Accompagner d'une purée de butternut
et de champignons poélés,
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